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В останнє десятиліття зріс попит на продукти високої поживної та 
біологічної цінності, в першу чергу, на м'які сири з козячого молока. Одним з 
можливих напрямків розвитку бізнесу в сироварінні є виробництво таких видів 
сирів, для яких немає конкуренції з боку асортименту діючих заводів [1]. 
Мета даної роботи – розробка оптимальної технологічної схеми 
виробництва м’якого сиру з козячого молока, удосконалення процесу його 
виробництва, а також поліпшення якості готової продукції для підвищення її 
конкурентоздатності на вітчизняному та світовому ринках шляхом 
використання нового препарату «Сироватковий парапродукт харчування» 
(«СПХ») [2]. 
Сироватковий парапродукт харчування представляє собою сироватку 
термічно обробленої суміші, що складається з твердого козиного сиру і його 
підсирної сироватки з концентрацією сиру не менше 5 % [3]. 
На основі проведеного літературного пошуку запропоновано 
виробництво м’якого сиру з козячого молока з додаванням «СПХ» на стадії 
сквашування молока.  
У доповіді буде представлений спосіб виготовлення м’якого козячого 
сиру з додаванням «СПХ» та результати оцінки якості сиру, які показують, що 
в партіях сиру, вироблених з біопрепаратом «СПХ», значно зменшився присмак 
і запах, властивий молочним продуктам, вироблених з козячого молока, та 
збільшився вихід продукту на 1–1,5 %, в порівнянні з аналогічним продуктом 
без його використання. Також використання вищевказаного біопрепарату 
забезпечує скорочення термінів його дозрівання продукту на 12–15 діб раніше, 
ніж при виготовленні аналогічної партії сиру без додавання СПХ. Масова 
частка білка та незамінних амінокислот виявилася більшою на 2,21 та на 
1,55 %. [4]. 
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